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LES INGREDIENTS 



IALEVURE 

La levure chimique est utilisee dans les recettes de ce 
livre. Melanger des le debut la levure a la farine lui permet 
d'etre bien repartie dans toute la pate et de faire son travail 
i.miformement. On la trouve dans le commerce souvent 
sous la forme de petits sachets de 11 grammes. 

Pour une recette necessitant 200 grammes de farine, un 
demi-sachet suffit. On pourra aussi utiliser du bicarbonate 
de soude a la place de la levure. 

Le bicarbonate de soude agit comme la levure au contact 
d'un acide. II pent done etre utilise dans les recettes avec 
el u jus d'orange ou de citron. 



Pour faire de la bonne patisserie, il faul choisir des bons 
ingredients, des ccufs foals, par exemple, ou encore de la 
farine qui n'aura pas ete stockee depuis longtemps au fond 
d'un tiroir. II vaut mieux done acheter des ingredients en 
quantite raisonnable. 

LA FARINE 

La farine utilisee est de la farine de ble (ou farine de fro- 
ment). 

Deux elements essentiels sont a retenir : 

- i'amidon, qui va donner du volume a la patisserie en 
etant transforme par les levures : . 

- le gluten, qui permet d'etirer la pate en lui donnant 
son elasticity. 

Differences farines de ble sont proposees. Elles sont clas- 
sees par rapport a la quantite de matieres minerales qu' el- 
les contiennent : e'est « le taux de cendres ». Mains il y a de 
matieres minerales, plus la farine est pure. 

Ainsi, la farine la plus pure est la farine de type 45. fine, 
blanche et qui nc contient pas de son ni de gertne du grain. 
C'est la farine par excellence pour la patisserie. 

Certaines farines, appelees farines de gateaux, contien- 
nent deja de la levure. Pour la definition. « tamiser » de la 
farine revient a la passer dans une passoire pour l'aerer. Si 
on lui ajoute de la levure ou de la poudre de cannelle ou 
de noisette, il faudra la tamiser de nouveau, les ingredients 
seront ainsi bien melanges. 



LEBEURRE 

Il faut utiliser du beurre frais non sale, fin ou extrafin. Il 
sera mis a temperature ambiante, bien ramolli en pommade 
ou fondu Cen le passant quelques secondes au four a 
niicro-ondes). 

LESCEUFS 

Les ceufs ont differents calibres ; pour nos recettes, on 
utilisera des ceufs de gros calibre entre 65 et 75 grammes. 
II faut qu'ils soient frais ou extrafrais (9 jours apres la 
ponte). 

IBS SUCBES 

Le sucre en poudre est tres fin, il s'incorpore done bien 
mix blancs ou aux jaunes d'eeufs. 

Le sucre glace est le plus fin de tous les sucres, il res- 
semble a de la poudre. II est utilise pour les nappages. 

Le sucre vanille est un sucre blanc ou roux qui contient 
de l'extrait de vanille. II y a aussi le sucre « vanilline ». c'est 
du sucre en poudre additionne de vanille de synthese que 
Ton trouve en sachets dans tous les commerces. 

La cassonade est le sucre bam (non raffine) ou sucre de 
canne issu du sirop de canne a sucre. 

LE CHOCOLAT 

Le meilleur chocolat sera le chocolat noir a 70 % de 
cacao, dont l'arome tient bien a la cuisson. 



LES USTENSILES 



• Le fouet. II faut du courage pour l'utiliser a la place 
du batteur electrique. Mais il donnera un bom rendu pom- 



la montee des blancs en neige. 



• Une spatule pour decoller les biscuits de la plaque 
apres la cuisson et pour racier le reste de pate sur les bords 

du saladier. 

• La grille a patisserie permet de laisser refroidir les 
biscuits apres la cuisson, ils s'aerent ainsi par-dessous 
comme par-dessus. 

s Le pincean, pour reussir vos chefs-d'oeuvre * il servira 
a dorer les pates avec un jaune d'ceuf. 

• L'emporte-piece est une sorte de moule sans fond 
qui decoupe dans la pate des petites formes selon vos 
desirs (en coeur, en sapin de Noel, en etoile, en triangle, en 
cercle...). 

• La poche a douilles et ses douilles. Dans le cas ou 
la pate est assez malleable, on pourra utiliser une poche a 
douille avec une douille large pour faconner des disques 
de pate au lieu de les dessiner en aplatissant des tas de 
pate avec le dos d'une cuillere. 

• La cuillere a glace a une capacite qui permet de 

prendre de la pate et de confectionner un petit tas qui, 
s'abaissant par lui-meme a la cuisson, donnera un magnifi- 
que cookie. 
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LA PATE 

- 

Pour obtenir une bonne pate sablee ; le sablage (farine, 
: levure, sucre et beurre) s'effectue du bout des doigts, dans 
un premier temps a ssez rapidement, puis on prend le 
melange par petits morc%aux quel -on frotte entre les pau- 
mesrdes mains. On ajoute ensuite l'eau, le lait ou les ceufs. 
On melange rapidemenPle tout. Puis ..il faut mettre la, pate 
en boule ou en boudin et la laisser reposer. 

La pate est soit abaissee puis decoupee avec un 
emporte -piece, soit roulBe en boudin puis decoupee en 
tranches fines. 
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Pour connaitre la temperature en fonction du thermostat 
il suffit de multiplier par 30 pour avoir une equivalence 
• orrecte. Par exemple, un thermostat 5 donne environ 
ISO °C. un thermostat 6, 180 °C. Ces indications sont faites 
pour les fours electriques traditionnels. 

Pour les cookies, prechauffez le four entre 180 °C (th. 6) 
el 200 °C (th. 6-7), la cuisson sera plus rapide et les coo- 
kies seront croustillants en surface et moelleux au milieu. 

Pour les sables, disposez-les sur une plaque de cuisson 
Inurree ou reconvene de papier sulfurise en Ie.s espacani 
hicn (comptez a peu pares 3 cm entre chaque sable). 

Si les sables se sont colles ensemble, decoupez-les 
;iLissitot sortis du four. 
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LES BLANCS EN NEIGE 

Mettez les blancs d'ceufs dans un bol et commencez a 
fouetter dou cement jusqu 'a ce qu'ils moussent. Fouettez-les 
alors plus rapidement pour qu'ils aient une bonne consis- 
tance mais pas trop ferme (sinon ils auront du mal a s'in- 
corporer). 



Le nombre de personnes : les recettes du livre 
sont calculees pour 5 ou 6 personnes soit 3 ou 
4 cookies ou biscuits par personne. De quoi faire 
une vingtaine de cookies ou biscuits. 
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220 g de farine/ 1/2 sachet de leisure / 60 gde sucre roux / 
60 g de sucre blanc / 1 sachet de sucre vanille / 1 ceuf / 
100 g de beurre fondu / 1 cuil. a cafe de miel / 60 g de 
pepites de chocolat/ Une pincee de set. 
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Prep. : 15 min - Cuiss. : 12 min 



5 pers. 



Dans un saladier, melanger la farine, la levure, les 
sucres, le sel, ie sucre vanille. 

Dans un bol, battre l'oeuf et y ajouter le beurre fondu. 

Mettre la preparation beurre eL ceuf dans le saladier de 
farine. 

Melanger a la spatule puis a la main. La pate va devenir 
granuleuse, petrir encore pour la rendre plus homogene. 

Ajouter le miel et les pepites de chocolat (blanc, noir ou 
au lait) et melanger de nouveau. 

Avec une cuillere a boulcs de glace, faire des petits tas 
de pate et faconner des cookies d'environ 5 cm de diame- 
tre et 1/2 cm d'epaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurise en les espacant. 

Enfourner a 190-200 °C(th. 6-7) pour "12 minutes par 
fournee. 

Laisser refroidir un peu avant de les decoller et de les 

disposer sur une grille. 

Les cookies doivent etre moelleux au centre et croquants 

sur les bords. 
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25C g defarine/ 1/2 sachet de levure / JOgde sucre blanc 
1 sachet de sucre vanille / 1 osuf/ 100 g de beurre fondu 
Une tableite de chocolat au lait / Unepincee de sel. 





Prep. : 15 min -Cuiss. : 12 min 



d pers. 



Dans un saladier, melanger la farine, la levure, le sucre, 

le sel et le sucre vanille. 

Dans un bol, battre l'ceuf et y ajouter le beurre fondu. 
Mettre la preparation beurre et ceuf dans le saladier de 

farine. 

Melanger a la spatule puis & la main. La pate va devenir 
granuleuse, petrir encore pour la rendre plus homogene. 

Ajouter le chocolat au lait ramolli et malaxer de nou- 
veau. la pate doit etre non plus cassante mais bien homo- 
gene. 

Avec une cuillere a soupe ou une cuillere a boules de 
glace, faire des petits tas de pate. Faconner des cookies 
d'environ 5 cm de diametre et 1/2 cm d'epaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four reconvene de papier 
sulfurise en les espagant. 

Enfourner a 190-200 °C (th. 6-7) pour 12 minutes par 

fournee. 

Laisser refroidir puis disposer les cookies sur une grille. 

Les cookies doivent etre moelleux au centre et eroquants 
sur les bords. 
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>'■>(/ g defarine / 1/2 sachet de levure / 170 g de beurre 
rnou / 190 g de sucre roux / 1 ceuf 7 220 g de chocolat 
blanc / 100 g d'amandes hackees/ 5 g de sel 



1 pers. Prep. : 15 min -Cuiss. : 12 min 
Repos : 1 h 
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Dans un saladier, melanger la farine et la levure. Faire 
lamollir le beurre au four micro-ondes (30 a 40 secondes) 
d y incorporer le sucre roux et le sel. Bien fouetter le 
melange et ajouter l'ceuf. 

Mettre la preparation beurre et ceuf dans le saladier de 

farine. 

Melanger a la spatule puis a la main. La pate va devenir 
granuleuse, petrir encore pour la rendre plus homogene. 

Couper le chocolat blanc en petits morceaux. Incorporer 
les amandes ; le chocolat. Bien melanger pour obtenir une 
pate homogene. Travailler la pate et lui donner une forme 
de boule puis continuer le travail pour lui donner une 
W >rme de boudin de 5 cm de diametre. Envelopper le bou- 
ilin dans du film plastique et le mettre 1 heure au refrige- 

rateur. 

Detailler le boudin en rondelles de 1/2 a 1 cm d'epais- 
seur. Les disposer sur une plaque dc cuisson, enfourner a 
80 °C (th. 6) et cuire pendant 12 minutes. 

Laisser refroidir les cookies sur une grille. 
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200 g de farine / 1/2 sachet de levure / 60 g de mere mux / 
30 g de sucre en poudre / 1 sachet de sucre vanille / 2 cuil. 
d soupe de cafe soluble/ $0 g de poudre d'amande / 1 cuil. 
a soupe de miel/ 1 ceuf/ 100 g de bewrefondu / 100 g de 
chocolat noir/ Unepincee de sel. 



OOOO XX 



Prep. : 10 min - Cuiss. : 12 min 



? pers. 
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Dans un saladier, melanger la farine, la levure, les 
sucres, le sel, le cafe, la poudre d'amande et le miel. 
Dans un fool, feattre L'oeuf et y ajouter le beurre fondu. 
Mettre la preparation beurre et ceuf dans le saladier de 

farine. 

Melanger a la spatule puis a la main. La pate va devenir 
granuleuse, petrir encore pour la rendre plus homogene. 

Ajouter le chocolat no if ramolli et malaxer de nouveau. 

Avec une cuillere a soupe ou Line cLiillere a boules de 
glace, faire des petits tas de pate. Fagonner des cookies 
d'environ 5 cm de diametre et 1/2 cm d'epaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
SLilfnrise en les espacant. 

Enfourner a 190-200 °C (th. 6-7) et cuire pendant 
12 minutes par fournee. Pour des cookies plus moelleux, 
reduire la cuisson, pour de v s cookies bien craquants, les 
cuire jusqu'a ce qu'ils dorent. 

Laisser refroidir puis disposer les cookies sur une grille. 
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\20 g de chocolat noir/ 120 g de chocolat blanc / lOOgde 
hi'iirre / 50 g de sucre mux / 30 g de sucre en poudre / 

I sachet de sucre vanille/ 1 ceuf/ 1 cuil. a cafe d'extrail de 
I'tuiille liquide / 200 g de farine / 30 g de poudre 

I I 'amande / 1/2 sachet de levure / Unepincee de sel. 



■ pers. Prep. : 20 min -Cuiss. : 12 min 



Casser les chocolate en petite eclats inegaux. 

liattre le beurre ramolli avec les sucres. Lorsque le 
melange devient pale, ajouter Pceuf et l'extrait de vanille. 

Incorporer ensLiite la farine, la poudre d'amande et la 
levure en remuant la preparation. Enfin, ajouter les deux 
i Imcolats. 

Melanger a la spatule puis a la main. La pate va devenir 
,i',i;iiuileuse, petrir encore pour la rendre plus homogene. 

Sur une plaque recouverte de papier sulfurise, deposer 
ile petites cuillerees de pate, en les espacant bien. 

l-nfourner a 190 °C (th. 6-7) et cuire les cookies pendant 
I ! minutes. 
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150 g de farine / 1/2 sachet de levure chimique / 100 g de 
chocolat/ 70gde bewre/ 1 ceuf/ 70 g de sucre enpoudre/ 
80 g de noix hachees grossierement / Une pincee de sel. 



Prep. : 20 min — Cuiss. : 10 a 14 min 5 pers. 
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Dans un saladier, melanger la farine, la levure et le sel. 

Faire fondre le chocolat et le beurre separement. 

Dans un bol, battre 1'oeuf et y ajouter le beurre fondu et 
le sucre. 

Melanger a la spatule puis a la main. 

Ajouter le chocolat au melange ceuf-sucre puis ajouter le 
melange farine et enfin parsemer les noix. La pate va deve- 
nir granuleuse, petrir encore pour la rendre plus homo- 
gene. 

Avec une cuillere a glace, faire cles tas espaces sur une 
plaque couverte de papier sulfurise ou beurree. Les facon- 
ner en aplatissant un pen de maniere a avoir des rondelles 
de 5 a 6 cm de diametre et de 1/2 a 1 era d'epaisseur, 

Enfourner a 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 minutes 
pour obtenir des cookies bien moelleux a 1'interieur. 
Augmenter un peu la duree de cuisson pour des cookies 
plus craquants (au maximum 14 minutes). 

Les sortir du four et les deposer a refroidir sur une grille. 
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150 g defarine/ 1/2 sachet de levure cbimique / 100 g de 
chocolat au lait en tablette/ 70 g de beurre/ 70gde sucre/ 
1 oeuf en poudre / 80 g de noisettes entieres/ Unepincee de 



set. 






Prep. : 20 min - Cuiss. : 10 a 14 min 5 pers. 



Dans un saladier, melanger la farine, la levure et le scl. 

Faire fondre le chocolat au lait et le beurre. 

Melanger le sucre a 1'oeuf. Broyer les noisettes en petits 
eclats. 

Ajouter le chocolat au melange ceuf-sucre puis ajouter le 
melange farine puis les noisettes broyees. 

Avec une cuillere a glace, fake des tas espaces sur une 
plaque couverte de papier sulfurise on farinee. Les facon- 
ner en aplatissant un peu de maniere a avoir des rondelles 
de 5 a 6 cm de diametre et de 1/2 a 1 cm d'epaisseur. 

Enfourner a 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 minutes 
pour obtenir des cookies bien moelleux a rinterieur, 
Augmenter un peu la duree de cuisson pour des cookies 
plus craquants (au maximum 14 minutes). 

Les sortir clu four et les deposer a refroidir sur une grille. 
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120 g defarine / 1/2 sachet de levure chimique / 90 g de 
heurre / 1 ceuf/ 80 g de sucre enpoudre / 1 sachet de sucre 
vanille / 100 g de noix de coco rdpee / 100 g de pepites de 
chocolat / Une pincee de sel. 





Prep. : 15 fflin -Cuiss. : 12 min 



5 pers. 



Dans un salaclier, melanger la farine, la levure et le sel. 

Faire fondre le beurre et le melanger a l'oeuf battu, ajou- 
ter le sucre, le sucre vanille, le melange de farine et melan- 
ger pour obtenir une pate granuleuse puis homogene. 
Ajouter la noix de coco rapee et les pepites de chocolat. 

Prechauffer le four a 180 °C (th. 6). 

Avec une cuillere a glace, faire des tas bien espaces sur 
une plaque couverte de papier sulfurise ou farinee. Les 
faconner en aplatissant un peu de maniere a avoir des ron- 
delles de 5 a 6 cm de diametre et de 1/2 a 1 cm d'epais- 
seur. 

Enfourner a 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 a 12 minu- 
tes. Les sortir et laisser refroidir sur une grille. 







x; 
U 




i o 









m i 







2 2 










': . 

























*20g defarine/ 1 sachet de levure / 100 g de sucre enpou- 
dre / 100 g de heutre mou / 1 oeuf/ 110 g de chocolat 
Mane / 150 g de pruneaux moelleux/ Une pincee de sel. 
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• pers. Prep. : 1.5 min -Cuiss. : 10 a 12 min 



Dans un saladier, melanger la farine, la levure, le sel et 
le sucre. 

Faire fondre le beurre et le melanger dans l'oeuf battu 
I mis incorporer ce melange a la farine. Bien melanger pour 
obtenir une pate granuleuse puis homogene. 

Casser le chocolat en pedts eclats et couper les pruneaux 
iilcnoyautes) en petits des ; les incorporer a la pate. 

Avec une cuillere a glace, faire des tas bien espaces sur 
line plaque couverte de papier sulfurise ou farinee. Les 
I; i conner en aplatissant un peu de maniere a avoir des ron- 
• l< 'lies de 5 a 6 cm de diametre et de 1/2 a 1 cm d'epais- 
seur. 

Enfourner a 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 a 12 minu- 
ics. Les sortir et laisser refroidir sur une grille. 
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220 g defarine / 1/2 sachet de levure / 60 g de sucre roux / 

30 g de sucre en poudre / 1 ceuf/ 100 g de beurre fondu / 

100 g de pepites de chocolat. 

Pour la pate noire : 2 cuil. a soupe de cacao amer/ 3 cl de 

lait. 

Pour la pate blanche ; 1 ceuf. 
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Prep. : 10 mill - Cuiss. : 8 mill 



5 pers 



Reunir les ingredients sees dans un saladier : farine, 
levure, sucres. Les melanger puis diviser le melange dans 
2 saladiers. Aj outer le cacao dans Pun des saladiers. 

Battre l'oeuf dans un bol puis ajouter le beurre fondu. 
Incorporer la moitie dans chaque saladier d'ingredients 
sees. Incorporer le lait dans la pate au cacao et l'oeuf dans 
la pate blanche. Melanger dans chaque pate 50 g de pepi- 
tes de chocolat. 

Prendre 1 cuilleree de pate noire et 1 autre de pate blan- 
ehe. Souder ees 2 euillerees et deposer la boule sur une 
plaque a patisserie couverte de papier sulfurise. Repeter 
l'operation pour finir les pates. Bien espacer les cookies et 
enfourner pour 8 minutes a 210 °C (th. 7). 



Pour varier les cookies, ne prendre que de la pate blanche oil que de la 
pate noire... 
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220 g de farine/ 1/2 sachet de levure /60gde sucre roux 
30 g de sucre blanc / 1 sachet de sucre vanille / 1 ceu 
100 g de beurre fondu / 2 tasses de flocons d'avoine 
1,5 tasse de raisins sees/ 1 1 g de pepites de chocolat noir 
line pincee de set. 
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Prep. : 15 min - Cuiss. : 12 min 



5 pers. 



Dans un saladier, melanger la farine, la levure, les sucres 

et le sel. 

Dans un bol, battue l'oeuf et y ajouter le beurre fondu. 

Mettre la preparation beurre et oeuf dans le saladier de 
farine. Melanger a la spatule puis a la main. 

Ajouter les flocons d'avoine et ies raisins sees puis les 
pepites de chocolat et melanger de nouveau jusqu'a l'ob- 
tention d'une pate horaogene. 

Avec une cuillere a glace, faire des tas bien espaces sur 
une plaque couverte de papier sulfurise ou farinee. Les 
faconner en aplatissant un peu de maniere a avoir des ron- 
delles de 5 a 6 cm de diametre et de 1/2 a 1 cm d'epais- 

seur. 

Enfourner a 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 a 12 minu- 
tes. Les sortir et laisser refroidir sur une grille. 
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200 g de farine / 1/2 sachet de levure / 100 g de beuire 
fondu / 40 g de sucre blanc / 60 g de cassonade / 1 cuil, a 
cafe d'extrait de vanille / 1 amf/200 g de beurre de caca- 
huete / 1/2 cuil. a cafe de sel (saufsi le beurre de cacahuete 
semble dejd assez sale). 




o 




Prep. : 15 min-Cuiss. : 12 min 
Repos : 1 h 



5 pers. 



Dans un bol, melanger la farine, la levure et eventuelle- 
ment le sel. Dans un saladier, melanger le beurre fondu 
avec les sucres jusqu'a 1'obtention d'un melange cremeux. 
Ajouter l'extrait de vanille et l'oeuf battu puis le beurre de 
cacahuete et melanger. Ajouter la farine et malaxer a la 
main pour obtenir une pate granuleuse puis homogene. 

Laisser re poser 1 heure au refrigerateur. 

Avec une cuillere I soupe ou une cuillere I glace, faire 
des petits tas de pate, Faconner des cookies d'environ 5 cm 
de diametre et 1/2 cm d'epaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfmise en les espacant bien. 

Enfourner a 170 °C (th. 5-6) et cuire 12 minutes par four- 
nee. 

Laisser refroidir puis disposer les cookies sur une grille. 
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2 jaunes d'ceufs / 100 g de sucre en poudre / 120 g de 
beurre / 240 g de farine / 1/2 sachet de levure / Le jus de 
1 citron. 








Prep. : 15 min — Cutss. : 12 min 



5 pers. 



Dans un saladier, melanger les jaunes d'oeufs, le sucre et 
le beurre fondu, battre le melange. Ajouter la farine et la 
levure puis melanger afin d'obtenir une pate homogene. 

Fa ire des petits tas de pate. Faconner des cookies d'en- 
viron 5 cm de diametre et 1/2 cm d'epaisseur. Les disposer 
sur la plaque du four recouverte de papier sulfurise en les 
espa^ant. 

Cuire 12 minutes dans le four 1 180 °C (th. 6) puis sor- 
tir les cookies du four et les badigeonner de jus de citron 
alors qu'ils sont encore mous. Laisser refroidir. 
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1 ceu/V 80 g de sucre en poudre / 1 cuii a cafe d 'exlruil de 
vanille / 6 cl de lait / 120 g de beurre / 200 g defa?ine / 
1/2 sachet de levure/ 100 g de raisins sees/ 130 g deflocons 
d'avoine / Une pincee de seL 
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Prep. : 15 min - Cuiss. : 15 min 



5 pers. 



Dans un saladier, melanger l'ceuf battu, le sucre, l'extrait 
de vanille, le lait, le sel et le beurre fondu. Ajouter la farine 
et la levure puis melanger afin d'obtenir une pate homo- 
gene. Ajouter les raisins sees et les flocons d'avoine. 
Melanger de nouveau pour obtenir une pate homogene. 

Avec une cuiliere a glace, faire des petits tas de pate. 
Faconner des cookies d'environ 5 cm de diametre et 
1/2 cm d'epaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de papier .sulfurise en les espacant. 

Cuire 12 a 15 minutes dans le four a 180 °C (th. 6). Apres 
les avoir sortis, laisser refroidir les cookies sur une grille. 
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90 g de cassonade / 100 g de beurre / 1 ceuf / 240 g de 
farine / 1/2 sachet de leuure / 60 g de graines de sesame / 
1 cull a cafe de cannelk / 80 g deflocons d'avoine / Une 
pincee de set. 
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Prep. : 15 min-Cuiss. : 15' rata 



5 pers. 



Dans un saladier. melanger la cassonade, le sel et J.e 
beurre fondu puis ajouter l'ceuf et battre. Melanger en ajou- 
tant la farine et la levure. Ajouter les graines de sesame, la 
cannelle et les flocons d'avoine puis melanger de nouveau. 

Faire des petits tas de pate. Faconner des cookies cl'en- 
viron 5 cm de diametre et 1/2 cm d'epaisseur. Les disposer 
sur la plaque du four recouverte de papier sulfurise en les 
espacant. 

Enfourner pour 15 minutes dans le four a 180 °C (th. 6). 








1 ceuf/ 90 g de sucre en poudre / 10 cl de creme fraiche 
legere 5 % / 200 g de farine / 1/2 sachet de levure / 75 g de 
chocolat noir/ 1 cuil. a cafe d'extrait de vanille / Une pin- 
cee de sel. 




/"\ %£%£ Prep. : 15 min - Cuiss, : 12 min 



5 pers 



Dans un saladier, melanger l'ceuf battu, le sucre, la creme 
legere et le sel. Ajouter la farine et la levure puis melanger 
afin d'obtenir une pate granuleuse puis homogene. Ajouter 
les eclats de chocolat noir et Pextrait de vanille. Melanger de 
nouveau pour obtenir une pate homogene. 

Avec une cuillere a glace, faire des petits tas de pate. 
Faconner des cookies d'environ 5 cm de diametre et 
1/2 cm d'epaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise en les espacant. 

Cuire 12 minutes dans le four a 190 °C (th. 6-7). Laisser 
refroidir les cookies sur une grille. 
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100 g de marshmallows / lOOgde vergeoise blonde / 100 g 
de beurre / 1 oeuf/ 220 g defarine / 1/2 sachet de levure / 
80 g de chocolat en morceaux / Une pincee de set. 
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Prep. : 15 mill - Cuiss. : 12 min 



5 pers 



Couper les marshmallows en petits morceaux et les met- 
tre a congeler. 

Dans un saladier, melanger la vergeoise, le sel et le 
beurre fonclu puis ajouter l'ceuf et battie, Melanger en ajou- 
tant la farine et la levure. Ajouter le chocolat et les mor- 
ceaux de marshmallows (congeles, ils cuiront moins vite et 
garcleront une forme). Melanger de nouveau pour obtenir 
une pate granuleuse puis homogene. 

Faire des petits tas de pate. Fagonner des cookies d'en- 
viron 5 cm de diametre et 1/2 cm d'epaisseur. Les disposer 
sur la plaque du four recouverte de papier sulfurise en les 
espacant. 

Enfourner pour 12 minutes dans le four a 190 °C 
(th. 6-7). 

Laisser refroidir, avant de les disposer sur une grille. 
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1 oeuf / 100 g de sucre roux / 125 g de beurre / 220 g de 
farine / 1/2 sachet de levure / 100 g de flocons d'avoine / 
10 cl de miel/ 3 cuil. a cafe d'extrait de vanille. 

Prep. : 15 min - Cuiss. : 12 min 



O 




z> pers. 



Dans un saladier, melanger l'oeuf battu, le sucre et le 
beurre forxdu. Ajouter la farine et la levure puis melanger 
afin d'obtenir une pate homogene. Ajouter les flocons 
d'avoine puis le miel et l'extrait de vanille. Melanger de 
nouveau pour obtenir une pate homogene. 

Avec une cuillere a glace, faire des petits tas de pate. 
Faconner cles cookies d 'environ 5 cm de diametre et 
1/2 cm d'epaisseur. Les disposer snr la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise en les espacant. 

Cuire 12 minutes clans le four a 180 °C (th. 6). Apres les 
avoir sortis, laisser refroidir les cookies sur une grille. 
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f 10 g de beurre mou / 100 g de cassonade / 1 cuil. a cafe 
i le gingembre / ' 1 oeuf/ 200 g de farine / 1/4 de cuil. d moka 
de bicarbonate de sonde / Unepincee de ml 



5 pers 



Prep. : 10 min - Cuiss. : 12 min 
Refrigeration : 2 h 



XX o 



Ecrire des messages de bonne fortune sur 20 petits car- 
res de papier a glisser dans les cookies. 

Melanger le beurre fondu avec le sel, la cassonade et le 
gingembre jusqu'a Fobtention d'une texture proche de celle 
cl'iine pommade. Incorporer F oeuf battu puis la farine et le 
bicarbonate, Melanger de nouveau pour obtenir une pate 
^ranuleuse puis homogene. 

Rouler la pate puis la faconner en un boudin de 7 cm de 
diametre. L'entourer d'un film plastique et la laisser reposer 
au refrigerateur pendant 2 heures. 

Retirer la pate du film et la detailler en disques d'envi- 
ron 1 cm d'epaisseur. Disposer les disques sur la plaque de 
cuisson du four recouverte de papier sulfurise. Enfourner a 
170 °C (th. 5-6) et cuire pendant 12 minutes. 

Sortir un par un les cookies. Planter les petits « papiers 
messages » plies sur le haut de chacun des cookies quand 
ils sont encore souples. Laisser refroidir. 

A chacun de decouvrir le message qui lui correspond en 
croquant dans son cookie ! 
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2 poires / 60 g de sucre roux / 80 g de beurre / 2 oeufs / 
200 g defanne / 1/2 sachet de levure / 80 g de pepites de 
chocolat / 160 g de noisettes hachees / 1 cull, a soitpe de 
strop de poire (ou d'eau-de-vie de poire)/ Unepincee de set. 
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Prep. : 15 min - Cuiss. : 12 min 



:> pers. 



Couper les poires en quatre, enlever les pepins et cou- 
per des petits des. 

Dans un saladier, me] anger le sucre, le sel et le beurre 
fondu puis aj outer les ceufs. Melanger en ajoutant la farine 
et la levure. Ajouter les pepites et les noisettes hachees. 

Melanger a la main, ajouter les morceaux de poire et le 
sirop de poire (ou l'eau-de-vie de poire) et former une pate 
bien homogene. 

Avec une cuillere a glace, faire des petits tas cle pate. 
Faconner des cookies d'environ 5 cm de diametre et 
1/2 cm d'epaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurise en les espaeant. 

Enfoumer a 190 °C (th. 6-7) pour 12 minutes. 

Laisser ref'roiclir en disposant les cookies sur une grille. 
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1 ceuf / 80 gde sucre enpoudre / 2 cuil. a cafe de cannelle 
en poudre / 90 gde beurre / 200 g defarine / 1/2 sachet de 
levure / 80 g de raisins sees / 1 cuil. a cafe d'exiraU de 
vanille. 
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Prep. : 15 min-Cui§§. : 15 min 



5 pers 



Dans un saladier, melanger l'ceuf, le sucre, la cannelle en 
poudre et le beurre fondu. Aj outer la farine et la levure puis 
melanger afin d'obtenir une pate granuleuse puis homo- 
gene, Ajouter les raisins sees et Pextrait de vanille. 
Melanger de nouveau. 

Avec une cuillere a glace, faire des petits tas de pate. 
Facormer des cookies d'environ 5 cm de diametre et 
1/2 cm ct'epaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise en les espagant. 

Cuire 15 minutes dans le four a 190 °C (th. 6-7). Laisser 
refroiclir les cookies sur une grille. 
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I wuffSQg de sucre enpoudre/ 1 cuil. a cafe d'extrait de 
vanille / 90 g de beurre / 200 g defarine / 1/2 sachet de 
I, -cure / 100 g de raisins sees / 130 g d'amandes concassees 
eivec leurpeau. 



'. ners, Prep. : 15 min -Cuiss. : 15 min 
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Dans un saladier, melanger l'ceuf battu, le sucre, l'extrait 
de vanille et le beurre fondu. Ajouter la farine et la levure 
puis melanger afin d'obtenir une pate homogene. Ajouter 
les raisins sees et les amandes concassees. Melanger de 
nouveau pour obtenir une pate homogene. 

Avec une cuillere a glace, faire des petits tas de pate. 
I'agonner des cookies d'environ 5 cm de diametre et 
1/2 cm d'epaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise en les espaeant, 

Cuire 15 minutes dans le four a 180 °C (th. 6). Laisser 
refroidir les cookies sur une grille. 
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1 ceuf /80g de mere en pondre/ 2 cuil. a cafe de cannelle 
enpoudre / 90 g de beurre / 200 g de farine/ 1/2 sachet de 
levure / 80 g de raisins sees / 1 cuil. d cafe d'extrait de 
vanille. 





Prep. : 15 min-Cuiss. :-15 min 



■} pers. 



Dans u n saladier, melanger 3'ceuf, le sucre, la cannelle en 
poudre et le beurre fondu. Ajouter la farine et la levure puis 
melanger aim d'obtenir une pate granuleuse puis homo- 
gene. Ajouter les raisins sees et l'extrait de vanille. 
Melanger de nouveau. 

Avec une cuillere a glace, faire des petits tas de pate. 
Faconner des cookies d'environ 5 cm de diametre et 
1/2 cm d'epaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise en les espacant. 

Cuire 15 minutes dans le four a 190 °C (th. 6-7). Laisser 
refroidir les cookies sur une grille. 
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/ ceuf/ 80 g de Sucre enpoudre/ 1 cuil. a cafe d'extrait de 
vanille / 90 g de beurre / 200 g de farine / 1/2 sachet de 
levure / 100 g de raisins sees / 130 g d'amandes concassees 
avec leurpeau. 



\ 5 pers. Prep. : 15 min-Cuiss. : 15 min 




O 




Dans un saladier, melanger l'ceuf battu, le sucre, l'extrait 
de vanille et le beurre fondu. Ajouter la farine et la levure 
puis melanger afin d'obtenir une pate homogene. Ajouter 
les raisins sees et les amandes concassees. Melanger de 
nouveau pour obtenir une pate homogene. 

Avec une cuillere a glace, faire des petits tas de pate. 
Faconner des cookies d'environ 5 cm de diametre et 
1/2 cm d'epaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise en les espacant. 

Cuire 15 minutes dans le four a 180 °C (th. 6). Laisser 
refroidir les cookies sur une grille. 
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220 g defarine/ 1/2 sachet de levure / 50 g de sucre blanc / 
100 g de beurrefondu / 15 a 20 cl de simp d'erable (selon 
I'envie de sucre). 
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Prep. : 15 min - Cuiss. : 12 mill 



3 pers. 
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Dans un saladier, melanger la farine, la levure, le sucre. 
Ajouter le beurre fondu. 

Melanger a la main jusqu'a ce que la boule de pate 
s'emiette. Ajouter le .sirop d'erable pour former une pate 
onctueuse en malaxant de nouveau la pate doit etre non 
plus eassante mais bien homogene. 

Avec une cuillere a soupe ou une cuillere a glace, faire 
des petits tas de pate. Faconner des cookies d'environ 5 cm 
de diametre et 1/2 cm d'epaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurise en les espacant, 

Enf owner a 180 °C (th. 6) pour 12 minutes par fournee. 
Laisser refroidir puis disposer les cookies sur une grille, 
Les cookies doivent etre moelleux au centre et croquants 
sur les borcls. 

On pent repartir des pepites de chocola! sur les cookies a mi-cutsson. 




A 











kies 



Gdtea u 










100 g de beurre / 70 g de cassonade / 200 g de cookies 
(noiX, deux chocolats, citron, flocons d'avoine, etc.)/ 170 g 
de chocolat/ 20 cl de creme fraiche Hquide. 

C^)(~~)(~^)C} ^t^ Prep. : 10 min - Refrigeration : 5 h 5 pers. 

Dans un saladier. melanger le beurre fondu et la casso- 
nade. Casser les cookies en morceaux et les melanger au 
beurre fondu Sucre. Mettre cette preparation dans un plat 
rond. 

Faire fondre le chocolat et y ajouter la creme liquide puis 
melanger pour obtenir une preparation bien onctueuse. 
Verser cette preparation dans le plat rond en recouvrant 
bien les cookies. Mettre au refrigerateur pendant 5 heures 
afin de bien faire prendre les cookies dans le chocolat. 










1 banane / 50 cl de lait tres froid / 20 g de sucre enpou- 
dre / 4 ou 5 cookies pat fumes selon son gout. 



OOOO 'X'X Pr ^ p " : 10 min 



1 pers. 



Couper la banane en rondelles. Passer au mixeur le lait, 
le sucre, la banane et 3 ou 4 cookies (en garder un) jusqu'a 
lobtention d'un melange epais. 

Emietter le dernier cookie pour decorer le dessus du 
milk-shake servi. dans des verres. 
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Glace aux co 





50 cl de creme fraiche / 4 jatmes d'ceufs / 35 cl de lait 
concentre / 4 cuil. a cafe d'extrait de vanille (ou d'eau de 
flew d'oranger) / 10 cookies. 

2 pers. Prep. : 10 min - Congelation : 5 a 8 h XX OOOO 

Dans un bol, battre la creme fraiche au fouet. 

Dans un saladier, battre les jaunes d'ceufs jusqu'a epais- 
sissement, incorporer le lait concentre, 1'extrait de vanille et 
les cookies en morceaux. Melanger et incorporer la creme 
battue. 

Verser le melange dans un moule (ou plusieurs petits 
ramequins) et mettre au congelateur plusieurs heures. 
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2 ceufs / 160 g de sucre enpottdre/ 3 cuil. d soupe de grains 
d'anis / 200 g defarine. 



OOOO XX 



Prep. : 30 mill - Cuiss. : 15 min 



5 pers. 



m 




co 



Dans un saladier, battre les oeufs et le sucre au fouet 
pendant 20 minutes afin d'obtenir une mousse epaisse et 
blanche. Ajouter les grains d'anis et incorporer doucement 
la farine. 

Disposer des petits tas de pate a Taide d'une cuillere a 
glace sur une plaque recouverte de papier sulfurise (ou 
farinee). 

Enfourner a 180 °C (th. 6) et cuire 15 minutes. 
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100 g de beurre/ 220 g de farine/ 90 g de sucre enpoudre/ 
2jaunes d ' ceufs / Le jus de 1 citron / Une pincee de set. 
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Prep. : 15 min — Cuiss. : 15 min 
Repos : 30 min 



5 pers 



Faire ramollir le beurre, ajouter la farine, le sucre, le sel 
et les jaunes d'ceufs dans un .saladier. Bien melanger en 
petrissant la pate. 

Ajouter le jus de citron tout en melangeant. Former une 
bonle et la mettre au refrigerateur pendant 30 minutes. 

Avec un rouleau, abaisser la pate sur une epaisseur de 
4 a 5 mm. Decouper les biscuits avec un emporte-piece. 
Disposer les gateaux sur la plaque du four recouverte de 
papier sulfurise. 

Enfourner a 180 °C (th. 6) et cuire 15 minutes jusqu'a ce 
qu'ils soient bien dores. 
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150 g de chocolat noir/ 130 g de beurre / 170 g defarine/ 
30 g de cacao en poudre / 100 g de cassonade / 30 g de 
sucre en poudre / 4 g defleur de sel. 




oxx 



Prep. : 15 min-Cuiss. : 12 min 
Refrigeration ; 2 h 



5 pers 



Casser le chocolat en morceaux. Faire ramollir le beurre. 
dans un bol. Dans un saladier, melanger farine et cacao en 
poudre. Ajouter au beurre la cassonade, le sucre et la fleur 
de sel. Melanger et incorporer les morceaux de chocolat 
noir. Incorporer ce melange a la farine et malaxer un peu 

la pate. 

Realiser des boudins de pate d'un diametre de 5 cm, les 
envelopper de film plastique et les reserver au refrigerateur, 

pendant 2 heures. 

Sortir les boudins de pate du refrigerateur. enlever le film 
plastique et les decouper en rondelles de 0,5 cm a 1 cm 
d'epaisseur. Disposer les gateaux sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise. Cuire 12 minutes dans le 
four a 180 °C (th. 6). 







Baft* 



. 



... 







1 ' 



■ : . ■■ '■■'■ • 



Vh&f 











150 g de beurre / 130 g de cassonade / 4 cl de cremefrai- 
che epaisse / 150 g de farine / 2 cuil. a cafe de cannelte en 
poudre / 1/2 sachet de levure / Unepincee de sel. 



30 sables env. Prep. : 20 min - Cuiss. : 8 min 

Repos : 1 h 




O 




Dans un saladier, battre le beurre et la cassonade (au 
fouet electrique) jusqu'a ce que le melange devienne cre- 
meux et leger. Ajouter la crime et melanger. 

Dans un bol, melanger la farine, la cannelle, la levure et 
le sel. Puis tamiser ces ingredients dans le beurre sucre. 
Bien melanger l'ensemble. 

Former 2 saucissons de pate (3 cm de diametre environ), 
dans 2 feuilles de film etirable, les enroulerensuite dans du 
papier d' aluminium et les placer au congelateur pendant 
1 heure. 

Recouvrir 2 plaques a patisserie de papier sulfurise. 
Couper des troncons de 1 cm d'epaisseur environ et les dis- 
poser sur les plaques en les espacant bien (compter a peu 
pres 5 cm entre chaque sable). Cuire 8 minutes a 190 °C 
(th. 6-7). Si les sables sont colles ensemble, les decouper 
aussitot sortis du four. Laisser tiedir 5 minutes hors du four 
sur les plaques puis les placer sur une grille jusqu'a ce 
qu'ils soient froids. 
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2 jaunes d'ceufs/80 g cle beurre / 60 gde sucre en poudre/ 
200 g de farine / 30 g d'amandes effilees / 30 g de graines 
de sesame. 




O XX 



Prep. : 15 min — Cuiss. : 15 min 



6 pers. 



Dans un saladier, battre les jaunes d'ceufs, ajouter le 
beurre ramolli puis le sucre. Ajouter la farine et bien melan- 
ger en petrissant la pate. Ajouter les amandes et les graines 
de sesame, melanger de nouveau a la main. 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pate 
sur une epaisseur de 5 mm. 

Decouper les biscuits avec un emporte-piece. Disposer 
les gateaux sur la plaque du four recouverte de papier sul- 
furise. Cuire 15 minutes dans le four a 180 °C (th. 6) jusqu'a 
ce qu'ils soient bien dores. 













100 g de beurre / 50 g de sucre en poudre / 1 jaune d'ceuf/ 
1 civil, a soupe de lait / 200 g de farine / 1 cuil. a soupe de 
cacao / 1 sachet de sucre vani lie. 
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Prep. : 15 min -Cuiss. : 15 min 



d pers 
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Dans un saladier, battre le beurre avec le sucre puis 
ajouter le jaune d'ceuf et le lait. Tamiser la farine et petrir. 

Partager la pate en deux parts egales. Ajouter le cacao 
dans Tune des pates et le sucre vanille dans l'autre part de 
pate. 

Rouler chaque pate en boule puis les rassembler en une 
boule sans trop les melanger et abaisser la pate au rouleau 
sur une epaisseur de 5 torn. 

Decouper les biscuits avec un emporte-piece. Disposer 
les gateaux sur la plaque du four recouverte de papier sul- 
f urise . 

Cuire 15 minutes dans le four a 190 °C (th. 6-7) jusqu'a 
ce qu'ils soient bien dores. 
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100 g de beurre/ 220 g de farine / Le zeste rape de 1 citron/ 
90 g de sucre en poudre / 3 jaunes d'oeujs / 1 cuiL d cafe 
de cognac (ou de rhum) / Une pincee de set 



o 




Prep. : 15 min-Cuiss. : 15 mm 

Refrigeration : 30 min 



3 pers. 



Faire ramollir le beurre et mettre tons les ingredients (en 
reservant 1 jaune d'ceuf) dans un saladier. Bien melanger 
en petrissant la pate. Former line boule et la mettre au refri- 
gerateur pendant 30 minutes. Avec un rouleau, abaisser la 
pate sur une epaisseur de 4 a 5 mm. Deeouper les biscuits 
avec un emporte-piece. Disposer les gateaux sur la plaque 
du four recouverte de papier sulfurise. Les badigeonner 
avec le jaune d'ceuf battu restant et les rayer legerement 
avec une fourchette. 

Cuire 15 minutes dans le four a 180 °C (th. 6), ils doivent 
a peine blondir. Apres les avoir sortis, laisser refroidir les 
biscuits sur une grille. 
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200 g de farine / 80 g de sucre en poudre / 120 g d'aman- 
des en poudre / 100 g de beurre / 1 ceuf/ Le zeste rape de 
1 orange. 
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Prep. : 15 min - Cuiss. : 10 min 



5 pers. 



Dans un saladier, melanger la farine, le sucre et les 
amandes en poudre. Faire ramollir le beurre et Tajouter a 
la farine en melangeant. Ajouter l'oeuf et le zeste d'orange 
et petrir la pate en formant une boule. 

Avec un rouleau, abaisser la pate sur une epaisseur de 
4 a 5 mm. Deeouper les biscuits avec un emporte-piece. 
Disposer les gateaux sur la plaque du four recouverte de 
papier sulfurise. Cuire 10 minutes dans le four a 180 *C 
(th. 6) jusqu'a ce qu'ife soient bien dores. 












n winJ 



< 
















S># g de sucre en poucire / 1 oeuf + i jaune / 100 g de 
beurre / 220 g de farine / 30 g de cerneaux de noix rapes 
30 g d'amandes en poudre / Une pin cee de sel. 






Prep. : 15 min-Cuiss, ; 12 min 



5 pers 



Refrigeration : 2 h 



Dans un saladier, melanger le sucre, l'oeuf entier et le 
beurre fondu. Ajouter la farine puis les cerneaux de noix 
rapes et les amandes en poudre et continuer de melanger. 

Former une boule de pate, l'envelopper d'un film plasti- 
que et la deposer au refrigerateur plusieurs heures. 

Travailler la pate au rouleau pour Pabaisser sur une 
epaisseur de 4 a 5 mm. 

Avec un emporte-piece rond (ou un verre retourne aux 
bords assez fins), decouper les biscuits. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurise en les espacant et les badigeonner avec le jaune 
d'ceuf battu en utilisant un pinceau. 

Cuire 12 minutes dans le four a 180 °C (th. 6). Apres les 
avoir sortis, laisser refroidir les biscuits sur une grille. 
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20 cl de creme fraiche / 8 g de sucre glace/ 220 g defarim ' 
130 g de bewre sale / 100 g de sucre en poudre / I <x'iif/ 
Une dizaine de /raises. 
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Prep. : 15 min-Cuiss. : 10 min 
Refrigeration : 4 h 



5 pern 



Monter une chantilly : verser la creme dans un salaclici 
et ajouter le sucre glace. Battre au fouet electrique en aug 
mentant la vitesse au fur et a mesure. Laisser reposer ;m 
refrigerateur au moins 2 heures, 

Dans un saladier, melanger la ferine, le beurre ramolli el 
le sucre. Travailler la pate pour la rendre sablee. IncorporiT 
l'oeuf et petrir de nouveau. Laisser reposer 2 heures :iu 
refrigerateur. 

Avec un rouleau, abaisser la pate sur une epaisseur de 
4 a. 5 flftfla. Decouper les biscuits avec un empoite-piec'L'. 
Disposer les gateaux sur la plaque du four recouverte de 
papier sulfurise. Enfoumer pour 10 minutes dans le four ;1 
180 °C (th. 6) jusqu*a ce qu'ils soient bien dores. 

Juste avant de servir, decorer les biscuits avec un pen clc 
chantilly surmontee d'une fraise. 




, 



: 




'"- 



> 



■•' 






.: 










2 ceufs + 1 jaune / 120 g de sucre en poudre / 6 cl d'huile 
d' olive / 4 cl de rhum / 4 branches de romarin / 250 g de 
farine. 






Prep. : 15 ruin - Cuiss. : 12 mill 
Refrigeration : 30 min 



6 



pers. 



Dans un saladier, battre les ceufs, le jaune cTceuf et le 
sucre afin d'obtenir une mousse blanche et epaisse. Aj outer 
1'huile d'olive tiede, le rhum et les feuilles de romarin. 
Incorporer dou cement la farine et petrir la pate pour la ren- 
dre homogene. 

Former une boule puis la rouler en boudin. Envelopper 
le boudin dans un film plastique et le mettre au refrigera- 
teur pendant 30 minutes. 

Avec un rouleau, abaisser la pate sur une epaisseur de 
5 mm. Decouper les biscuits avec un emporte-piece. 
Disposer les gateaux sur la plaque du four recouverte de 
papier sulfiirise. Cuire 12 minutes dans le four a 180 °C 
(th. 6) jusqu'a ce qu'ils soient bien dores. 












100 g de beurre / 80 g de sucre en poudre / 1 sachet de 
sucre vanille / 2 ceufs / 200 g de farine. 
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Prep. : 15 min -Cuiss. : 15 min 



5 pers. 



Dans un saladier, battre le beurre avec le sucre et le 
sucre vanille puis aj outer les ceufs et battre de nouveau. 
Tamiser la farine et petrir. 

Former une boule puis, avec un. rouleau, abaisser la pate 
sur une epaisseur de 5 mm. 

Decouper les biscuits avec un emporte-piece. Disposer 
les gateaux sur la plaque du four recouverte de papier sul- 
fur is e. 

Cuire 15 minutes dans le four a 180 °C (th. 6) jusqu'a ce 
qu'ils soient bien dores. 
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.ZOO g de beurre / 50 g de sucre en poudre / 200 g de 
farine / 20 g de poudre de cacao / 2 cuil. a cafe d'extrait 
de vanille. 



Oxx 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 15 min 
Refrigeration : 2 h 



5 pers, 



Dans n n saladier, battre le beurre mou avec le sucre 
jusqu'a ce que le melange blanchisse. 

Repaitfr ce melange dans 2 bols. Dans le premier bol, 
tamiser 100 g de farine et aj outer la poudre de cacao puis 
petrir. 

Dans le second bol, tamiser le reste de farine et ajouter 
l'extrait de vanille puis petrir. 

Faire 2 patons, les envelopper dans du film plastique et 
laisser reposer 1 heure au refrigerateur. 

Sortir les pates et les etaler au rouleau sur 5 mm d'epais- 
seur. Poser une pate sur l'autre et les rouler ensemble. 
Laisser reposer 1 heure au refrigerateur. Sortir la pate et la 
decouper en rondelles. 

Disposer les gateaux sur la plaque du four recouverte 
de papier sulfurise. Enfourner pour 15 minutes dans le four 
a 180 °C (th. 6) jusqu'a ce qu'ils soient bien dores. 
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100 g de beurre / 50 g de sucre en poudre/ 1 jaune d'ceu 
2 cuil. a cafe d'extrait de vanille / 200 g defarine/ 20 g de 
poudre d'amande / Une pincee de set. 
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Prep. : 15 min-Cuiss. : 15 mta 



5 pers. 



Dans un saladier, battre le beurre avec le sucre et le sel 
puis ajouter le jaune d'ceuf et battre de nouveau. Ajouf.er 
I'extrait de vanille puis melanger en tamisant la farine. 
Ajouter la poudre d'amande et petrin 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pate 
sur une epaisseur de 5 mm. 

Decouper les biscuits avec un emporte-piece. Disposer 
les gateaux sur la plaque du four reconvene de papier sul- 
furise. Enfourner pour 15 minutes clans le four a 180 °C 
(th. 6) jusqu'a ce qu'ils soient bien dores. 
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260 g de farine / 30 g de cacao en poudre / 180 g de 
beurre / 80 g de sucre glace / 2 hlancs d'oeufs / Une pincee 
de sel. 



5 pers. Prep. : 15 min-Cuiss. : 12 min 





o 



Dans un saladier, tamiser la farine avec le cacao en pou- 
dre. Dans un bol, battre le beurre ramolli pour qu'il 
devienne cremeux et le melanger a la farine avec le sel et 
le sucre glace. 

Battre legerement les blancs d'ceufs et les melanger a la 
pate, 

Faconner des biscuits d'.un diametre de 5 cm a la main 

a 

ou avec une clouille et les disposer sur une plaque recou- 

verte de papier sulfurise . 

Cuire 12 minutes dans le four prechauffe a 180 °C (th. 6). 
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J?2<9 g efe bewre / 100 g de sucre en poudre / 3 blancs 
d'ceufs / 100 g defarine / 100 g d'amandes effitees. 
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\f Prep. : 15 min -Cuiss. : 8 a 10 min 



5 pers. 



Dans un saladier, mettre 100 g de beurre ramolli, ajouter 
le sucre et incorporer doucement les blancs d'ceufs, 
Incorporer la farine et petrir pour obtenir une pate homo- 
gene. 

Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 
piece, deposer sur la plaque la valeur de 1 cuilleree a 
soupe de pate et 1'aplatir en un disque de 6 cm de diame- 
tre avec le clos de la cuillere. 

Espacer suffisamment chaque disque sinon ils se colle- 
ront les uns aux autres. Parsemer alors les disques d'aman- 
des effilees. 

Enfourner la plaque a 200 °C (th. 6-7) et bien surveiller 
la cuisson (environ 10 minutes) ; sortir les miles des que 
leurs bords blondissent. 

Les detacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les gouttieres (sans gouttiere, les deposer sur le rouleau a 
patisserie ou sur une bouteille en verre pour qu'elles pren- 
nent leur forme). Laisser refroidir. 




■■:-■: ■'■■■-■ 

■ - 



'V> 




U 






UJ 
CO 

u * 



74 








#% 





f*» 


















120 g de beurre / 100 g de Sucre en poudre / 3 blancs 
d'ceufs/80g de farine / 100 g d'amandes effilees / 200 g de 
chocolat noirpour le nappage. 
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Prep. : 20 min - Cuiss. : 8 a 10 min 



5 pers. 



Dans un saladier, mettre 100 g de beurre ramollL ajouter 
le sucre et incorporer doucement les blancs d'eeufs. 
Incorporer la farine et petrir pour obtenir une pate homo- 
gene. 

Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 
piece, deposer sur la plaque la valeur de 1 cuilleree a 
soupe de pate et l'aplatir en un disque de 6 cm de diame- 
tre avec le dos de la cuillere. 

Espacer suffisamment chaque disque sinon ils se colle- 
ront les uns aux autres. Parsemer alors les disques d'aman- 
des effilees. 

Enfourner la plaque a 200 °C (th. 6-7) et bien surveiller 
la cuisson (environ 10 minutes) ; sortir les tuiles des que 
leurs bords blondissent. 

Les detacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les gouttieres (sans gouttiere, les deposer sur le rouleau a 
patisserie ou sur une bouteille en verre pour qu'elles pren- 
nent leur forme). 

Faire fondre du chocolat noir a 70 % au bain-marie. Des 
que les tuiles sont refroidies, etaler avec une spatule une 
fine couche de chocolat fondu sur la moitie de chaque face 
des tuiles. 
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120 gde beurre/ 100 g de miel/ 100 g de sucre enpoudre/ 
100 g de farine. 
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Prep. : 20 min - Cuiss. : 8 a 10 min 
Repos : 1 h 



5 pers, 



Dans un saladier, melanger 100 g cle beurre fondu et le 
miel. Incorporer le sucre et la farine. Petrir pour obtenir 
une pate homogene, 

Laisser reposer la pate 1 heure au refrigerateur. 

Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 
piece, deposer sur la plaque la valeur de 1 cuilleree a 
soupe de pate et 1'aplatir en un disque de 6 cm de diame- 
Lre avec le dos de la cuillere. Espacer suffisamment chaque 
disque. Mettre la plaque dans le four prechauffe a 180 °C 
(th. 6), sortir les tulles des que leurs bords blondissent 
(environ 10 minutes). 

Les detacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les gouttieres (sans gouttiere, les deposer sur le rouleau a 
patisserie ou sur une bouteille en verre pour qu'elles pren- 
nent leur forme). 
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1 orange/ 200 g de sucre enpoudre/ 50 g defarine/ 120 g 
de beurre / 120 g d'amandes effilees. 



5 pers. Prep. : 20 min - Cuiss. ; 8 a 10 min 
Repos : 1 h 




o 




Raper le zeste de Porange. 

Dans un saladier, melanger le sucre et la farine puis 
aj outer le zeste de P orange rape et 10 cl de son jus. 

Aj outer 100 g de beurre fondu et incorporer les amandes 
effilees puis petrir. 

Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 
piece, deposer sur la plaque la valeur de 1 cuilleree a 
soupe de pate et Paplatir en. un disque tres fin de 6 cm cle 
diametre avec le dos de la cuillere. Espacer suffisamaient 
chaque disque. Mettre la plaque dans le four prechauffe a 
180 °C (th. 6), sortir les tuiles des que leurs hords blondis- 
sent (environ 10 minutes). 

Les detacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les goutderes (sans gouttiere. les deposer sur le rouleau a 
patisserie ou sur une bouteille en verre pour qu'elles pren- 
nent leur forme). 
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120 g de noisettes / 120 g de beurre / 100 g de sucre glace / 
2 ceufs / 180 g depute a tartiner au chocolat el aux noiset- 
tes / 40 g defarine. 
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Prep. : 20 min - Cuiss. : 8 a 10 min 



5 pers 



Concasser les noisettes. 

Dans un saladier, melangcr 100 g de beurre fondu, le 
sucre glace, les ceufs et la pate a tartiner. Tamiser la farine 
et petrir pour obtenir une pate homogene. 

Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 
piece, deposer sur la plaque la valeur de 1 cuilleree a 
soupe cle pate et 1'aplatir en un disque de 6 cm de diame- 
tre avec le dos de la cuillere. Espacer suffisamment chaque 
disque. Parsemer alors les disques avec les noisettes 
concassees en petits morceaux. 

Enfourner la plaque a 190 °C (th. 6-7) et bien surveiller 
la cuisson (environ 10 minutes) ; sortir les tuiles des que 
leurs bords blondissent. 

Les detacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les gouttieres (sans gouttiere, les deposer sur le rouleau a 
patisserie ou sur une bouteille en verre pour qu'elles pren- 
nent leur forme). 










4 blancs d'ceufs / 90 g de beurre / 180 g de sucre en pou- 
dre/ 1 sachet de sucre vanille/ 1/2 sachet de levure cbimi- 
que/90 g defarine / Unepincee de sel 
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Prep. : 20 min - Cuiss. : 5 min 



6 pers. 
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Battre les blancs en neige avec le sel. Melanger le beurre 
aux sucres pour obtenir une creme. Ajouter ce melange 
aux blancs en neige. Melanger la levure a la ferine puis les 

incorporer aux blancs. 

Prendre des morceaux de pate et les etaler en minces 
galettes. Les deposer sut la plaque de cuisson recouverte 
de papier sulfurise. Enfoumer la plaque a 230 °C (th. 7-8) 
et faire cuire les galettes pendant 5 a 6 minutes, eteindre le 
four et ouvrir la porte mais laisser les galettes pendant 2 a 
3 minutes. Sortir les galettes une a une. 

Enrouler 1 galette sur un crayon en serrant bien, retii-er 
delicatement le crayon et recommencer avec les autres 
galettes. Laisser refroidir. 
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90 g de sucre glace / 90 g de beurre ramolli / 2 blancs 
d'wufs / 120 g defarine / Unepincee de sel. 
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Prep. : 20 min - Cuiss. : 6 a 8 min 



5 pers 



Dans un saladiei; melanger le sucre et le beurre ramolli 
pour obtenir une creme. Dans un autre recipient, mettre le 
sel et monter les blancs en neige avec un fouet electrique. 
Incorporer doucement les blancs en neige au melange 
beurre-sucre. Verser la farine en pluie et melanger afin 
d'obtenir une pate lisse et homogene. 

Avec une cuillere a cafe, faconner des langues-de-chat 
tres fines (elles prendront du volume a la cuisson). Les dis- 
poser sur une plaque de cuisson recouverte de papier sul- 
furise. Enfoumer la plaque a 180 °C (th. 6) et faire cuire 6 a 
8 minutes jusqu'a ce que les langues-de-chat prennent une 
couleur doree sur les bords mais restent blondes au centre. 
Sortir la plaque du four et. laisser refroidir. 
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La creme au beurre cafe : 200 g de sucre en poudre / 
3 ceufs/300 g de bewre mou / 40 g d'extrait de cafe. 
La pate : 300 g de poudre d'amande / 50 g d'extrait de 
cafe / 600 g de sucre glace / 50 g de cacao en poudre / 
7 b lanes d'eeufs. 









Prep. : 25 min - Repos : 3 h 30 min 

Guiss. : 15 a 18 min 



20 gros 
macarons 



O 



Preparation de la creme au beurre cafe : dans une cas- 
serole, cuire le sucre clans 60 cl d'eau, Une fois un sirop 
obtenu, le verser sur les ceufs puis melanger et laisser 
refroidir. Une fois le melange tiede, ajouter le beurre mou 
et l'extrait de cafe et mixer au batteur. 

Preparation de la pate : dans un saladier, tamiser la pou- 
dre d'amande, l'extrait de cafe, le sucre glace et le cacao en 
poudre. Dans un autre saladier, monter au fouet les blancs 
en neige et y verser le melange precedent. Melanger deli- 
catement pour obtenir une pate un peu coulante. C'est ce 
qu'on appelle « macaroner ». 

Preparer une feuille de papier sulfurise sur une plaque 
de cuisson. Avec une poche a douille de patissier assez 
large, faire des macarons de 7 cm de diametre bien espa- 

ces. 

Laisser reposer les macarons pendant 30 minutes a tem- 
perature ambiante. 

Enfourner a 200 °C (th. 6-7) (ou a 150 °C, th. 5, pour un 
four I ehaleur tournante) ct laisser cuire 15 a 18 minutes en 
surveillant bien la cuisson (et en maintenant la porte du 
four entrebaillee avec le manche d'une cuillere en bois 
pour un four sans ehaleur tournante). Le macaron est cuit 
quand il ne bouge plus, mais il ne doit pas changer de cou- 
leur. A la sortie du four, pour detacher les macarons, mouil- 
ler un peu le papier sur lequel ils ont cuit (en soulevant le 
papier et en faisant couler un peu d'eau en dessous) et 
attendre leur refroidissement complet. 

Prendre la creme au beurre cafe et garnir la base plate 
de 10 macarons sur 20 et poser 1 macaron dessus. Les dis- 
poser dans un plat, les recouvrir de film plastique etirable 
et laisser reposer quelques heures au refrigerateur avant de 
les deguster. 





















5? B. 



La ganache ; 300 g de beurre mou/ 300 g de chocolat noir 
a 70 % de cacao / 20 cl de lait. 

La pate : 300 g de poudre d'amande / 50 g de cacao en 
poudre / 500 g de sucre glace / 7 blancs d'eeufs. 



20 gros Prep. : 25 min - Cniss. : 30 min 
macarons Repos : 3 h 30 min 






O 






Preparation de la ganache : mettre le beurre ramolli dans 
un saladier et l'ecraser a la fourchette jusqu'a ce qu'il soit 
onctueux. Dans un autre saladier, mettre le chocolat en 
petits morceaux. Porter le lait a ebullition et le verser petit 
a petit dans le chocolat en tournant pour faire fondre le 
chocolat. Puis ajouter petit a petit le beurre mou et melan- 
ger doucement. 

Preparation de la pate : dans un saladier, tamiser la pou- 
dre d'amande, le cacao et le sucre glace. Dans un autre 
saladier, monter au fouet les blancs en neige et y verser le 
melange precedent. Melanger pour obtenir une pate un 
peu coulante. C'est ce qu'on appelle <• macaroner <>. 

Preparer une feuille de papier sulfurise sur une plaque 
de cuisson. Avec une poche a douille de patissier assez 
large, faire des macarons de 7 cm de diametre bien espa- 
ces. 

Laisser reposer les macarons pendant 30 minutes a tem- 
perature ambiante. 

Enfourner a 200 °C (th. 7-8) (ou 150 °C, th. 5, pour un 
four a ehaleur tournante) et laisser cuire 15 a 18 minutes en 
surveillant bien la cuisson (et en maintenant la porte du 
four entrebaillee avec le manche d'une cuillere en bois 
pour un four sans ehaleur tournante). Le macaron est cuit 
quand il ne bouge plus, mais il ne doit pas changer de cou- 
leur. A la sortie du four, pour detacher les macarons, mouil- 
ler un peu le papier sur lequel ils ont cuit (en soulevant le 
papier et en faisant couler un peu d'eau en dessous) et 
attendre leur refroidissement complet. 

Prendre la ganache tiede et molle et garnir la base plate 
de 10 macarons sur 20 et poser 1 macaron dessus. Les dis- 
poser dans un plat, les recouvrir de film plastique etirable 
et laisser reposer quelques heures au refrigerateur avant de 
les deguster. 
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250 g de sucre en poudre / 125 g de poudre d'amande / 
3 b lanes d'eeufs. 
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Prep. : 20 min - Cuiss. : 1$ min 



6 pers. 



Dans un saladier, melanger le sucre et les amandes en 
poudre. 

Monter les blancs d'eeufs puis les ajouter en fouettant 
energiquement pendant 5 minutes. 

Avec une cuillere a cafe, deposer des tas de pate sur une 
feuille de papier sulfurise. Enfourner dans un four pre- 
chauffe a 190 °C (th. 6-7). 

Pour detacher les macarons, mouiller un peu le papier 
sur lequel ils out cuit (en soulevant le papier et en faisant 
couler un peu d'eau en dessous) et attendre leur refroidis- 
sement complet. 
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120 g de beurre ramolli / 60 g de sucre glace / 180 g de 
farine / Le zesie rape de 1/2 citron / 1 blanc d'oeuf/ 1 cl 
de lait / Une pincee de set. 




O 




Prep. : 20 min -Cuiss. : 12 a 15 min 



6 pers 
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Dans un saladier, battre le beurre avec le sucre et le sel 
puis tamiser la farine et ajouter le zeste de citron. 
Incorporer le blanc d'eeuf et melanger avec les cloigts. 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pate 
sur une epaisseur de 2 a 3 mm. 

Decouper les biscuits avec un emporte-piece. Disposer 
les gateaux sur la plaque clu four recouverte de papier sul- 
furics^ . Avec un pinceau, badigeonner les biscuits avec un 
peu de lait. 

Enfourner pour 12 a 15 minutes dans le four a 180 °C 
(th. 6) jusqu'a ce qu'ils soient bien dores. 



m'--* 







Of; 



mi 






»■ 



-.■ I 



^■, 








' ' ."■■■ 










i 






r%i 




-! 









e 



40 g de noisettes en petits morceaux / 200 g de figues 
seches / 1 ceuf / 120 g de beurre ramolli / 80 g de sucre 
glace / 180 g de farine / 4 cuil. a soupe de lait / Une pincee 
de set. 



120 gde beuire ramolli/ 80 g de sucre enpoudre/ 1 sachet 
de sucre vanille / 1 ceuf + 1 jaune / 200 g de farine / 70 g 
d'amandes en poudre / 1 cuil a cafe de cannelle en pou- 
dre / Une pincee de sel. 
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Prep. : 20 min -Cuiss. : 12 a 15 min 6 pers. ; /^H i ^) 6 pers. Prep. : 20 mill -Cuiss. : 15 min 
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Concasser leg noisettes en tout petits morceaux. Couper 
les figues en petits morceaux. 

Dans Tin saladier, battre 1'ceuf, le beurre et le sucre afin 
d'obtenir une mousse blanche et epaisse. Ajouter la farine, 
le sel, le lait, les noisettes et les figues. Bien melanger avec 
les cloigts. 

Avec une cuillere a soupe, disposer et faconner des 
petits disques de pate sur la plaque du four recouverte de 
papier sulfurise. Enfourner 12 a 15 minutes dans le four a 
180 °C (th. 6) JLisqu'a ee qu'ils soient bien dores. A degus- 
ter tiede. 



Dans un saladier, battre le beurre ramolli avec le sucre, 
le sucre vanille et le sel. Ajouter fceuf entier et battre de 
nouveau. Tamiser la farine et ajouter la poudre d'amande, 
la cannelle et petrir. 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pate 
sur une epaisseur de 3 mm. 

Decouper les biscuits avec des emporte-pieces en forme 
de sapin, cretoile, de croissant de lune, etc. Disposer les 
gateaux sur la plaque du four recouverte de papier sulfu- 
rise et les badigeonner avec le jaune d'eeuf. Enfourner pour 
15 minutes dans le four a 180 °C (th. 6) jusqu'a ce qu'ils 
soient bien dores. 



CO 




.. ■■' 



U 










LU 



- : 



88 





;.• 



89 










■ 






.... . 
I :: art 




Li \ 






L 











90 g de beurre sale / 20 g de beurre doux/80g desucre en 
poudre/ 1 ceuf+ 2 jaunes d'oeufs / 220 g de farine. 





Prep. : 10 min - Cuiss. : 10 min 
Repos : 30 min 



5 pers. 



Dans un saladier, melanger les beurres ramoilis au sucre 
en poudre jusqu'a ce que le melange blanchisse. Toujours 
en melangeant, incorporer les 2 jaunes d : oeufs. Verser la 
farine en pluie et melanger. Former un rouleau de pate de 
5 cm de diametre et l'envelopper dans du film plastique 
avant de le laisser reposer 30 minutes au refrigerate ur. 

Decouper le rouleau de pate en petits disques d'une 
epaisseur de 1 cm. Disposer les gateaux sur la plaque du 
four et les badigeonner avec l'oeuf battu. Enfourner pour 
10 minutes dans le four a 180 °C (th. 6) jusqu'a ce qu'ils 
soient bien dores. 
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80 g de beurre ramolli / 80 g desucre en poudre / 200 g de 
farine/ 40 g d'amandes en poudre / 1 jaune d'osuf. 
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Prep. : 10 min -Cuiss. : 10 a 12 min 
Repos : 2 h 



5 pers. f ) 



Dans un saladier, melanger le beurre ramolli et le sucre 
en poudre. Tamiser la farine avec la poudre d'amancle. 
Incorporer la farine au beurre, ajouter 5 cl d'eau et petrir 
afin d'obtenir vine pate homogene et lisse. 

Laisser reposer 2 heures an frais. 

Avec un rouleau, abaisser la pate sur une epaisseur de 
2 a 3 mm. 

Decouper les biscuits en petits rectangles (ou avec un 
emporte-piece carre ou rectangulaire). Disposer les gateaux 
sur la plaque du four recouverte de papier sulfurise. Avec 
un pinceau, badigeonner les biscuits avec le jaune d'oeuf. 

Cuire 10 a 12 minutes dans le four a 180 °C (th. 6) 
jusqu'a ce qu'ils soient bien dores. 
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Pour la pate feuilletee : 200 g defarine de gruau / 200 g de 

beurre ramolli / Deux pincees de sei. 

Pour Ies palmiers : 100 g de sucre enpoudre. 







Prep. : 20 min - Cuiss. : 12 min 
Repos : 13 h 50 min 



6 pers, 



Preparation de la pate feuilletee : melanger la farine, 
10 cl d'eau et le sel pour obtenir une pate grossiere. Laisser 
reposer pendant 20 minutes. 

Avec un rouleau, abaisser la pate en forme de trefle a 
quatre feuilles et mettre le beurre au centre. Replier la pate 
sur le beurre. Abaisser de nouveau pour obtenir un rectan- 
gle de 30 cm de long et le plier en trois. 

Abaisser de nouveau, envelopper la pate dans clu film 
alimentaire et la mettre au frais pendant 20 minutes. 

Renouveler roperation deux fois de suite en respectant 
le temps de repos de 20 minutes entre chaque phase. 
Laisser reposer au frais pendant 12 heures. 

Sortir la pate du refrigerateur, la saupoudrer de sucre en 
poudre. La couper en carre et la rouler sur elle-meme sur 
les deux cotes en ne serrant pas trop jusqu'a ce que les 
deux rouleaux se touchent. 

Deposer la pate au congelateur pendant 30 minutes, elle 
sera plus facile a decouper. Decouper la pate en fines tran- 
ches (en forme de palmiers). Disposer les palmiers sur la 
plaque de cuisson du four recouyerte de papier sulfurise. 
Ajouter du sucre pour qu'ils soient bien caramelises. 

Cuire 12 minutes dans le four a 190 °C (th. 6-7) jusqu'a 
ce qu'ils soient bien dores. Laisser les palmiers refroidir sur 
une grille. 
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